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Braune Verfärbungen an marinierten Heringen 
A. Ruiter vom Institut für Fischereiprodukte T.N.O., Ijmuiden, Holland, berich-
tet im Heft 4 der Deutschen Lebensmittel-Rundschau, S. 110-111, 1963, über eine 
braune Verfärbung von mariniertem Hering, die in einer niederländischen lIarina-
denfabrik aufgetreten war. Die festgestellte Verfärbung zeigte sich nur verein-
zel t und im allgemeinen ers t beim Einzelhändler. Weitere Nachforschungen erga-
ben, daß diese Verfärbungen in der Ilauptsache bei solchen Heringen auftraten, 
die an 1I0ntagen eingelegt waren. In zahlreichen Fällen waren die hierbei ver-
wendeten Zwiebeln schon am Freitag davor geschnitten. worden. In dieser Richtung 
angestellte Versuche ließen bald einen direkten Zusammenhang insofern erkennen, 
als die Braunverfärbung ausblieb, wenn die Zwiebeln sofort nach dem Schnitzeln 
der Marinade beigegeben wurden; blieben aber die geschnitzelten Zwiebeln einige 
Tage liegen, so trat in einigen Fällen die genannte Braunverfärbung auf. Dieser 
Tatbestand ließ vermuten, daß durch eine bakterielle oder enzymatische Umset-
zung in der Zwiebel eine Substaliz entsteht, die mit Substanzen aus dem Fisch 
eine Braunv'erfärbung hervorrufen kann. Um dies zu prüfen wurde eine Zwiebel ge-
schnitzelt, auf einem Teller mit Wasser übergossen und zwei 'fage bei 240e ste-
hen gelsssen. Danach wurde die Flüssigkeit abgegossen, in einige Bechergläser 
verteilt und dazu in jedes Becherglas ein stückchen von einem sauren Hering ge-
geben. Die so beschickten Bechergläser blieben bei Temperaturen von 200e bis 
600e stehen. Bereits nach einigen Stunden trat bei 600e eine Bräunung auf, während 
eine solche bei 20 0e nach einigen Tagen noch kaum sichtbar war. 
Ferner wurden von der abgegossenen Flüssigkeit auf einem Bakteriennährboden Aus-
striche gemacht. Nach 2-tägiger Bebrütung waren vier unterschiedliche Kolonien 
gewachsen. Zwei Kolonien erwiesen sich als lIefen und die anderen zwei als gram-
negative Stäbchen. Während nach zweitägiger Bebrütung in Glukosebouillon (1 ~ 
Glukose, 0,5 % llefeextrakt; pH ca. 6) bei 240e die Bakterienkulturen in der 
Lage waren.sauren llering bei 60 0e schnell zu bräunen, waren die llefekulturen 
hierzu nicht fähig. Die isolierten ßakterienstämme waren obligat aerob und hat-
ten ihr Wachstumsoptimum bei 250e bis 30oe. Das Ergebnis einiger biochemischer 
Untersuchungen ließ die Einordnung dieser Bakterienstämme in die Gattung Achro-
mobacter zu. Es wurde vermutet, daß die braune Verfärbung durch bakter~elle Um-
setzung von Kohlehydraten aus der Zwiebel zu Substanzen verursacht wird, die 
mi t Fischeiweiß braun gefärbte Verbindungen b,ilden können. Durch das Schneiden 
der Zwiebeln werden diese für die streng aeroben Bakterien sehr anfällig. Uie 
Verfärbung kann jedoch verhindert werden, wenn die Zwiebeln direkt nach dem 
Schnitzeln der Marinade zugegeben werden. Das sporadische Auftreten der Braun-
verfärbung erklärt sich daraus, daß nicht auf jeder Zwiebel solche Bak~erien, 
die diesen Stoff produzieren, vorkommen. 
Wie inzwischen vom gleichen Autor und B. ßloemsma in einer weiteren Veröffent-
lichung nachgewiesen wurde (Deutsche Lebensn,ittel-Rundschau, H. 8, S. 234-235, 
1963), handelt es sich bei diesem Stoff um2,5-Diketogluconsäure, der bei der 
Oxydation von Glukose über Gluconsäure und 2-Ketogluconsäure entsteht und in 
saurer Umgebung als Ursache einer braunen Verfärbung anzusehen ist. 
F. Gehring 
Institut für Fischverarbeitung, lIamburg 
Über llöglichkei ten! die Sterili sa tionszei ten in Autoklaven zu verkürzen 
Es ist bekannt, daß Geschmack und Aussehen von Fleisch- und j<'ischlconserven u.a. 
abhängig sind von der Höhe der Sterilisationstemperatur und der Dauer ihrer Ein-
wirkung. So können z.B. Tomatentunken von Fischkonserven einen brotartigen Ge-
schmacl< erhal ten und sich bräunlich verfärben, wenn diese bei einer bestimmten 
Teeperaturhöhe zu lange Zeit erhitzt werden. Wichtig erscheint es daher, auf eine 
, 
- 189 -
Arbeit von A. Glees hinzuweisen, aus der hervorgeht, daß durch besondere "Steri-
lisationstechnik" eine wesentliche Verkürzung der Erhitzungszeit erreicht werden 
kann. Diese Arbeit trägt den Titel "Der Einfluß von Überdruck und Wssserumwälzung 
während der Standsterilisation und der Binfluß der Kopfraumgröße und des Dosenfor-
mates während der Rotationssterilisat.ion auf den Wärmegang von Fleischkonserven" . 
Sie ist erschienen in "Die Fleischwirtschaft" , lIeft 4, S. 219 ff. (1963). 
Verfasser benutzte für seine Untersuchungen neuzeitlichi Stand·· und Rotationsauto-
klaven, die eine Wasserumwälzpumpe enthalten. Bei Versuchen mit Gegendruck wurden 
3,5 atü angewandt. Als Untersuchungsmaterial diente feine LeberwurstmRsse, die 
nach den jeweiligen Versuchsbedingungen in 200 g-, 400 g- und 800 g-Dosen verschie-
dener ~'orl1late gefüllt wurnen. In einer Versuchsreihe wur,len Kochun,.en im Stand- . 
autoldaven mit 400 g-Dosen (Größe 69/63) unter den folgenden Versuchs bedingungen 
durchgeführt : 
Sterilisation 
al ohne Gegendruck und Wasserumwälzung 
b mit Wasserumwälzung ". 
c mit Gegendruck 
d mit Gegendruck und Wasserumwälzung 
Die durch diese Sterilisationstechnik bewirkten Kochzeitverkürzungen (siehe An-
gabe in ~ Tabelle 1) beziehen sich auf Kochzeiten, die im normalen Standauto-
klaven zUr Brreichung einer sicheren Sterilisation ermi ttel t wurden. (Kerntem-
0peratur =' 117 C). 
Tabelle 1 
Prozentuale Verkürzung der Erhitzungszeit durch 
Sterilisationstechnik 
die 
Technil( der :::lterilisation Sterilisations-
zei t 




a) h.ochung olme Gegendruck 
und lVasserumwälzung 
b) Kochung mitWasserumwälzung 
c) Kochung mit Gegendruck 









Aus diesen Daten geht hervor, daß - verglichen mit einer normalen Kochung - durch 
eine Sterilisation mit Überdruck und Wasserumwälzung eine .prozentuale Verkürzung 
der Erhitzerzeit von 22,1 ~ erreicht wurde. 
Im Hotationsautoklaven wurden der Einfluß des Kopfraumes bzw. des Leervolumens und 
des Vosenformates bzw. der Dosengröße und der Binfluß der Umdrehungsgeschwindig-
keit von Autoldaven auf die Verkürzung der t:rhit.zungszeit ermittelt. Bei Dosen mit 
größtem Leervolumen (1/10) und solchen von großem Format wurden die kürzesten Er-
hitzungszeiten erzielt (höchsterreichte Verkürzung: 88,4 % ). 
Steigende Autoklav-Umdrehungszahlen pro IHn. bewirkten eine größere Wärmegangsbe-
schleunigung. Die l,esten r:rgebnisse wurden bei 50 Umdrehungen pro Uin. erhalten. 
1I. Scheer 
Institut für Fischverarbeitung, Ilamburg 
